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PROOEDt DE PREPARATION DE PRODUIT LAITIER 



- La presente invention a pour objet un precede de preparation d'un produit laitier'i 
teneur 61evee en eau contenaiit des composes a point de fusion eleve et/ou hydrophobes 



Panni ces composes a point de fusion eleve et/ou hydrophobes, les phytost6rols 
sont des cpmposes qui beneficient d'uQ dossier scientifique soHde pennettant de 



sur le march6 : les sterols et les stands (sterols hydrog6n6s). Ces st6rols ou stanols sont 
souvent propos6s par differents foumisseurs sous forme esterifiee. 

Ces composes sont incorpores dans des aliments gras tels que des margarines. II 
existe de reelles difficultes pour les incorporer dans des produits tr^ aqueux tels que les 
yaoxuts, les produits laitiers en g^eral. 

Le document HP 1 059 851 d6crit un moyen d'incorporer des phytost&rols so\is 
forme de poudre preferentiellemCTt. Or cette fomie de poudre est de moins en moins 
propos6e par des foumisseiurs de sterols au profit de fomies huileuses. II. est done 
primordial de trouver un autre moyen efBcace d'incoiporation des phytosterols sous 
cette fomie huileuse dans des produits i teneur £lev6e en eau. 

La demande Internationale WO 01/32029 d6crit une composition comprenant une 
huile ou une graisse v6getale et un ou plusieurs phytost&rols ou phytostanols dans lequel 
les phytostSrols et/ou les phytostanols, qui ne sont pas sous foime d'esters, sont 
essentiellemient compl^tement dissous. Le proc6d£ utilis6 consiste k chauffer les 
phytost^ols et/ou phytostanols pour former une masse fondue, qui est ensuite ajout6e k 
une huile chauffee ou k uzLe graisse chaufiee, et la composition ainsi fomi6e est ensuite 
re&aidie. S'agissant des appUcations possibles cities dans cette demande, il est d6crit la 
preparation d'une boisson laiti^, comprenant une €tape de melange de gomme 
xanfhane, de la poudre de lait ecrem6 et du lait 6cr6me, laiss6s i temp6rature ambiante 
pour r^hydrater la poudre de lait. Pxiis le melange est soumis a une agitation pour 
obtenir une dispersion uniforme. Une huile contenant des phytost6rols est chauffee a 
80®C et ajoutee au melange pendant T agitation, puis on soumet 1' ensemble a une 
homogeneisation et ^ un traitement UHT. L'addition de Thuile contenant des 
phytosterols, chauffee a 80®C au melange qui semble etre k temperature ambiante 



dotes d'une activite biologique d'int6rgt 



confirmer leur effet anticholesterolemiant. Deux types de phytosterols sont disponibles 
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entrame la recristallisation du sterol ce qui empgche la preparation d'une boisson 
laitiere 6u d'un yaourt. 

Le brevet US 6,190^70 d6crit un proc6d6 de preparation d*nn ingredient 
' alimentaire comprenant les etapes suivantes : chaufi&ge d'un ou plusieurs sterols a leur 
point de fusion, combinaison du produit obtenu avec un ou plusieurs emulsifiants pour 
produire 'un melange homogene et refroidissement du melange sous agitation, pour 
produire un ingredient alimentaire. II est toujours prevu dans ce docmnent I'utilisation 
d*un emulsifiant. 

X ,Le document EP 1 212 945 conceme une boisson laitiere compreaant un ester de 
stanol a raison de 0,2 a 2% en poids. et pouvant contenir, entre autres ingredients, un 
epaississant. Toutes les applications citees mentionnent I'utilisation d'agents 
stabilisaats, essentiellement des epaississants et parfois des emulsifiants. 

La presente invention decoule du fait qu'il a 6t6 constate de maniere inattendue 
que I'utilisation d'un ester de sterol et/ou de stanol pour la preparation d'un produit 
laitier fennente etait possible sans utiliser d'emulsifiant. 

La presente invention a done pour but de foumir un proc6d6 de preparation d'un 
produit laitier femient6 impliquant entre le prechauJSage de la composition laitiere et la 
phase d'bomogen6isation, Tintroduction d'ester de sterol et/ou de stanol fondu. 

La presente invention a done pour but de fournir un proced6 de preparation 
comprenant I'injection en ligne d'un ester de stei*ol et/ou de stanol, sans dpaississant et 
sans emulsifiant, dans une composition laiti&re sans emulsifiant, port6e k une 
temperature dependante de la temperature de fusion de Tester de sterol et/ou de stanol. 

La pr6sente invention concone un proc6d6 de preparation dans ime ligne de 
fabrication d'un produit laitier comprenant une etape d'introduction par injection en 
continu, k travers la ligne de fabrication, d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol k 
une temperature donnee Ti, superieure ou egale k la temperature de fusion dudit ester, et 
notamment variant de 35 k SO^'C, dans une composition laitiere presentant une 
temperature donnee T2 au moins egale k Ti, correspondant a une composition initiale k 
base de lait, contenant des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, pour obtenir 
un melange, 

ladite etape d'introduction de Tester de sterol et/ou de stanol ayant Heu avant ime 
etape d'homogeneisation dudit melange. 
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L'expression "ligae de fabrication" designe rensemble des conduits et les 
61ements du proc6d6 tels que des pompes, des echangeurs thenzdques, un 
homogeneisateur et un chambreur dans lesquels la composition laitifere circule. 

L'expression "injection en continu" designe un proc6d6 consistant en un melange 
de deux fluides (dans le cas pr6sent d'une composition laitiere et d'ester de sterol et/ou 
de stanol fondu) convoyes initialement dans des lignes distinctes, puis m61ang6s par 
jonction de ces lignes en un point particulier du precede (avant homogeneisation), et 
correspond a une injection en ligne. 

L'expression "composition initiale a base de lait" designe. la composition laitiere 
de depart avant tout traitement, tandis que Texpression "composition laitiere" 
correspond k la composition initiale a base de lait qui a subi un traitement, notamment 
thennique. 

L'expression "a travers la ligne de fabrication" designe le fait d'introduire Tester 
de sterol et/ou de stanol fondu via une ligne de fabrication dans la ligne de f£d)rication 
de la composition laitidre. 

La temperature T2 de la composition laititee dans laquelle on injecte Tester de 
sterol et/ou de stanol est 6gale ou superieure a la temperature Ti k laquelle se trouve 
ledit ester, cette tenq)6rature Ti 6tant elle-m&ne 6gale ou sup6rieure a la temp6rature de 
fusion de Tester* 

Selon un mode de realisation avantageux de Tinvention, la temperature T2 est 
d' environ S^C sup6rieure k la temperature de fusion de Tester, et* la ten^drature Ti est 
d' environ 2°C sup6rieure k la temp^ture de fusion de Tester. 

Selon un autre mode de realisation, la te]iq)6rature Ti est d'environ 5®C k 10®C 
s\ip6riexire a la temperature de fusion de Tester. 

Un proc6de avantageux selon la presente invention comprend une etape 
d'introduction en continu d'un ester de sterol et/ou de stanol k une temperature Ti 
variant de 35 a 80°C, notamment de 40 k 70°C, et plus particulierement de 45 a 60°C, 
dans la composition laitiere telle que d6finie ci-dessus. 

La presente invention conceme un precede tel que d^fini ci-dessus, comprenant 
une etape d'introduction en continu d'un ester de stanol a ime temperature Ti variant de 
60 a 80°C, et de preference de 65 a 70°C, dans la composition laitiere telle que definie 
ci-dessus. 
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La presente invention conceme 6galement un proc6<i6 de preparation d'un produit 
laitier tel que defini ci-dessus, caract6ris6 en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- ime 6tape de pr6cliauffage de la composition initiale teUe que d6finie ci-dessus, 
ladite 6tape de pr6chaujBfage 6tant effectuee a une temperature T2 d'environ 50°C a 
environ 70^*0, notamment d'environ 55^C S environ eS'^C, et etant de pref&CTce 
effectuee a environ eS'^C, afin d*obtenir une composition laitidre k la temperature de 
prechaufEa^ge, 

- une etape d'introduction par injection en continu de Tester de sterol et^ou de 
stand k une temperature Ti telle que definie precedemment, dans la susdite composition 
laitiere k la temperature de pr6chaxiffage, afin d'obtenir un melange, et 

- une 6tape d*homog6n6isation dudit melange. 

Ce mode de realisation prefere coirespond k un procede d'homogeneisation en 
phase montante. 

La presente invention conceme egaleaient un proc6de de preparation d'lin produit 
laitier tel que defini ci-dessus, caract6ris6 en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une 6tape de chauffage d'une composition laitidre correspondant k une 
composition initiale a base de lait, contenant des prot6ines laititees et d6pourvue 
d'emulsifiant, ladite 6t^e de chauffage etant effectuee k une temperature t2 d'environ 
85°C a environ lOO^C, notamment d'environ 87X k environ 97°C, avantageusement 
d'environ 87^C k environ 95^C, et etant de preference efifectuee a environ 95^C, afin 
d'obtCTiir une composition laitidre k la temperature de chauffage, 

- une 6t^e d'introduction de Tester de sterol et/ou de stanol k une temperature 
Ti definie precedemment, dans la susdite composition laitiere a la temp6rature de 
chauffage, afin d'obtenir un melange, et 

- ime etape d'homogeneisation dudit melange. 

Ce mode de realisation prefere correspond k un procede d'homogeneisation en 
phase intennediaire. 

La i>r6sente invention conceme egalement un precede de preparation d'un produit 
laitier tel que defini ci-dessus, caracterise en ce qu'il comprend les 6tapes suivantes : 

- une etape de chaufiage d'une composition laitiere correspondant k une 
composition initiale k base de lait, contenant des proteines laitieres et depourvue 
d'emulsifiant, ladite etape de chauffage etant efifectuee a une temperature T2 d'environ 
SS^'C a environ lOO^'C, notaumient d'environ 87''C a environ 97*'C, avantageusement 
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d*environ 87®C i environ 95 °C, et 6tant de preference efifectu6e a environ PS^^C, aSn 
d'obtenir une composition laitiere i la tenq>erature de chauifage, 

- une 6tape d'introduction de Tester de st6rol et/ou de stanol a une temp6rature 
Ti d6finie pr6c6deniment, dans la susdite composition laitidre a la temperature de 
chauflfage, afin d'obtenir un melange, et ' . 

- ime etape de chambrage dudit melange, ladite 6tape de chambrage 6taQt 
effectuee pendant une duree sufBsante pour maintenir la composition laitiere issue de 
I'etape de chauflfage pendant une duree sufBsante a la temperature de chauffage, alBn de 
detruire la flore microbienne veg6tative, afin d'obtenir un melange chambre, et 

- une etape d'homogeneisation du susdit melange chambre. 

Ce mode de realisation pr6f6re correspond a un procede d'homogeneisation en 
phase descendants 

L'6tape de chambrage susmentionnee correspond a xme etape permettant de 
detmire la flore microbienne vegetative, dont les formes pathogenes, pendant 
notamment environ 4 minutes a environ 10 minutes, notamment environ 5 h environ 8 
minutes, et 6tant de preference efifectu6e pendant environ 6 minutes. 

La presente invention conceme egalemmt un procede de preparation d'un produit 
laitier tel que dejSni ci-dessus, caracterise en ce qu'il conq)rend les etapes suivantes : 

- une et^e de prechaufiage d'une composition izutiale a base de lait, contenant 
des proteines laiti^res et d6pox3rvue d'emulsifiant, k une temp6rature de prechaufifage 
d'environ SO^C k environ 70^C, notamment d' environ 55°C k environ 65*^0, et etant de 
preference effectuee k environ 65®C, pour obtenir'^une composition laitiere a la 
temperature de prechaufTage, 

- une etape d'introduction dans la susdite composition laiti^e k la temperature 
de prechaufifage, d'au moins un estGr de sterol et/ou de stanol k la temperature Ti 
definie precedemm^t, afin d'obtenir un melange, 

- une etq)e d'homog6neisation du susdit melange a ime pression d'environ 100 
bars k environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars k environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars k environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir un melange homogeneise, 

- une etape de chauffage du susdit melange homogen6ise, ledit chauffage etant 
effectue a ime temperature de chauffage d'environ 85°C a environ 100°C, notamment 
d'environ ST^'C k environ 97°C, avantageusement d'environ 87°C a environ 95°C, et 
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etant de pref6rence eflFectue k eaviron 95**C, pour obtenir im m6Iange homogeneise 
chauJGr^, et 

- une €tap& de chambrage du susdit melange homogeneise chaujOfe, ladite etape 
de chambrage 6tant effectu6e a une temperature sensiblement egale a celle de I'Stape 
pr6c6dente, k savoir r6tape de chauf&ge, pour obt^oir un m61ange homog6n6is6 chauffe 
etchambr6, 

Selon un mode de realisation avantageux de I'invention, I'elape de chambrage 
susmentionnde est eflfectuee pendant notamment environ 4 minutes a environ 10 
minutes, notamment environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. 

La presente invention conceme 6galement un precede de preparation d'un produit 
laitier tel que d6fini ci-dessus, caract6ris6 en ce qu'il comprend les 6tapes suivantes : 

- une etape de prechauflfage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature de prechauffage 
d'environ SO^'C a environ 70°C, notamment d'environ 55*^0 a environ 65*^0, et etant de 
preference effectuee a environ 65°C, pour obtenir une composition laitiere a la 
temp6rature de prechauffage, 

- une etape de chaufifage de la susdite composition laitiere, ledit chaufFage 6tant 
efifectue a une temperature T2 de chauffage d'environ 85®C k environ 106°C, 
notamment d'environ 87^C k environ 97°C, avantageusement d'environ ST'^C a environ 
PS^'C, et 6tant de preference effectuee k environ 95°C, pour obtenir une composition 
laitiere k la temperature de chauffage, 

- une etape d'introduction dans la susdite composition laitiere a la temperature 
de prechauffage d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol k une temperature Ti 
definie ci-dessus, afin d'obtenir un melange, 

- une et^e d'homogeneisatioi^ du susdit melange k une pression d'environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars k environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir im melange homogeneise, et 

- ime et^e de chambrage du susdit melange homogeneise, pour obtenir un 
melange homogeneise chambre. 

Selon un mode de realisation avantageux de I'invention, I'etape de chambrage 
susmentionn6e est effectuee pendant notamment environ 4 minutes a environ 10 
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minutes, notamment environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. 

La presente invention conceme 6galement un prbc6d6 preparation d'un produit 
laitier de Tinvention, caract&ise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

• - nne 6tape de prechaufSfege d'une composition initiale k base de lait, contenant 
des proteines laitieres et d6pourvue d'6mulsifiant, k une temperature de prechauffage 
d'environ 50°C k environ 70**C, notamment d'environ 55*^0 a environ 65°C, et etant de 
preference eflFectuee a environ 65°C, pour obtenir une composition laitiere i la 
temperature de prSchaufTage, 

- une 6tape de chaufifage de la susdite composition laiti^e, ledit chauffage 6tant 
effectue k une temperature T2 de chauffage d'environ 85^C a environ lOO^C, 
notamment d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement d'environ 87^=^0 a environ 
95°C, et 6tant de preference efifectuee k environ 95*^0, pour obtenir une composition 
laitiere a la temperature de chauffage, et 

- une 6tape d^introduction dans la susdite composition laitiere a la temperature 
de prechauffage d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol une temp6rature Ti 
dejBnie precedemment, afin d'obtenir vai melange, 

- ™e etape de chambrage du susdit melange, pour obtenir un m61ange chambre, et 

- une etape d'homog6neisati6n du susdit melange chambre k une pression 
d'environ 100 bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars k environ 250 
bars, avantageusement d'environ 100 bars k environ 200 bars, et de pr6f6rence 
d'environ 200 bars, pour obtenir un melange chambre homogeneise. 

Selon un mode de realisation avantageux de Tinvention, Tetape de chambrage 
susmentionnee est effectu6e pendant notamment environ 4 minutes k environ 10 
mmutes, notamment environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant eaviron 6 
minutes. 

La presente invention conceme egalement un proc6de de preparation d'un produit 
laitier tel que defini pr6cedemment, caract6rise en ce qu'il comprend les 6tapes 
suivantes : 

- une etape de pr6chauffage d'une composition initiale k base de lait, contenant 
des proteines laiti&res et dq)ourvue d'emulsifiant, k une temperature de pr6chaujBfage 
d'environ 50°C k environ 70^C, notamment d'environ SS^'C k environ 65«C, et etant de 
preference efifectuee k environ 65**C, pour obtenir une composition laitiere a la 
temperature de prechauffage, , • • . 
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- ime etape de chaufifage de la susdite composition laitiere, ledit chaufGage etant 
eflfectu6 k uae temperature T2 de chanffage d'environ SS^'C k environ 100°C, 
notamment d'environ Sl^C a environ 9T'C^ avantageusement d'environ 87**C k environ 
95^C, et 6tant de preference effectuee a environ 95**C, pour obtenir une coniposition 
laitiere a la temperature de chauffage, 

- une etape de chambrage de la susdite composition laitiere a la temperature de. 
chaufifage, pour obtenir une composition laitiere chambree, ladite etape de chambrage 
etant eiBFectuee a une temperature sensiblement egale a ceUe de I'etape precedente, a 
savoir a la temperature de chaufifage, 

- ime etape d'introduction dans la susdite composition laitiere chambree d'au 
moins un ester de sterol et/ou de stanol a une temperature Ti definie precedemment, afin 
d' obtenir un melange, 

- une etape d'homogeneisation du susdit melange a une pression d' environ 100 
bars k environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir un melange homogeneis6. 

Selon un mode de realisation avantageux de I'invention, I'et^e de chambrage 
susmmtionnee est effectuee pendant - notamment environ 4 minutes k environ 10 
minutes, notamment environ 5 k environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. 

Selon un mode de realisation avantageux, lin* precede prefere selon la presente 
invention est caracterise en ce qu'il comprend les et^es suivantes : 

- une etape de prechaufGige d'une composition initiate k base de lait, contenant 
des proteines laitidres et dq)Ourvue d'emulsifiant, a une temperature de prechauffage 
d'environ SO^'C k environ 70®C, notamment d'environ 55®C k environ 65°C, et etant de 
preference eflfectiiee k environ 65°C, pour obtenir une composition laitiere k la 
temperature de prechauffage, 

- une etape d'introduction dans la susdite composition laitiere k la temperature 
de prechaufifage, d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol a une temp^ture Ti 
definie precedemment, afin d'obtenir un melange, 

- une et^e de chaufifage du susdit melange, ledit chaufifage etant efifectue a xme 
temperature T2 de chaufifage d'environ 85°C a environ lOO^C, notanament d'environ 
SV^'C a environ 97''C, avantageusement d'environ 87*'C a environ 95''C, et etant de 
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preference eflfectuee a environ 95**C, pour obtenir un melange a la teirp&ature de 
chauffage, 

- une 6tape de chambrage du susdit m61ange k la temperature de chauffage, pour 
obtenir un melange chambr6, ladite 6tape de chambrage etant efifectuee a une 
temperature sensiblement egale k celle de Tetape precedente, a savoir a la temperature 
de chauffage, et 

- une etape d'homogeneisation du susdit melange chambre a une pression 
d'environ 100 bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 
bars, avantageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference 
d'environ 200 bars, pour obtenir un melange homogeneise. 

Selon un mode de realisation avantageux de Tinvention, Tetape de chambrage 
susmentionnee est efifectuee pendant notanmient environ 4 minutes k environ 10 
minutes, notamment environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. 

Un precede avantageux selon la presente invention est un procede tel que d6Gm 
ci-dessus, dans lequel retape de chambrage est suivie des etapes suivantes : 

- une etape de femientation .du melange homogen6is6 chauflf6 et chambre tel que 
d6fini ci-dessus, effectuee a une temperature d'environ 30°C a environ 47°C, 
notamment d'environ 35*^C k environ 45°C, et de preference d'environ 38°C a environ 
42°Cj afin d' obtenir un melange fermente, et 

- une eventuelle etape de lissage du susdit melange fermente, afin d'obtenir une 
masse blanche jBnale, comprenant une phase grasse, correspondant a Tester de sterol 
et^ou de stanol, incluse par I'etape d'homogeneisation dans le reseau proteique fomiee 
par les proteines laitieres et le lait de la susdite composition initiale teUe que defibaie 
precedemment, ladite masse blanche finale etant caracterisee en ce qu'elle presente une 
homogeneite entre la phase grasse et le reseau proteique, et ne presente aucun 
dephasage entre la phase aqueuse et le reseau proteique. 

Selon un mode de realisation avantageux de Tinvention, la dmee de I'etape de 
femientation est de quelques heures a quelques jours, et notanunent d'environ 3 heures 
a environ 24 heures, et est de preference d'environ 3 a environ 12 heures, notamment 
d'environ 5 a environ 10 heures, et de preference d'environ 6 a 9 heures. 

Dans le cadre de I'etape de fermentation, la consommation du lactose par les 
bacteries lactiques provoque la formation d'acide lactique et ainsi abaisse le pH, ce qui 
conduit a la fomiation du reseaii proteique. 
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Dans le cadre de r6tape de lissage, pour Tobtention d'une texture dite brass6e, on 
cisaille la raasse blaache et on stoppe la fennentation par iin refroidissement. On 
observe alors une absence de serum a Texamen visuel d'lm yaourt fenne, ainsi qu'ime 
homogen6ite entre la phase grasse et le reseau proteique, selon les deux parametres 
suivaats : 

- la taille des globules gras comprise entre 0,2 et 2 jim, notamment entre 0,2 et 
1 ^im, et 

- les proprietes organoleptiques (pas de gout d'huile et pas d'aspect sableux lie 
aux cristaux de matiere grasse). 

Un proc6de avantagexix selon la presente invention est im procede tel que defini 
ci-dessus, dans lequel Tetape de lissage est suivie d'une etape correspondant a I'ajout 
d*une preparation de fruits depourvue de sterol et/ou de stanol sous quelque forme que 
ce soit 

Un proc6d6 avantageux selon la pr6sente invention est un procede tel que defini 
ci-dessus, dans lequel Tetape de lissage est suivie d'une etape correspondant a I'ajout 
d'une composition a base de ceieales d^ourvue de sterol et/ou de stanol sous quelque 
forme que ce soit. 

Un proced6 avantageux selon la pr&ente invention est un procede tel que defini 
ci-dessus, caract^s6 en ce que la preparation de fruits comprend un epaississant, 
notamment choisi parmi : gomme xanfhane, pectine, amidon, notamment gelatinise, 
gomme gelane, cellulose et ses derives, gomme de guar et de caroube, et inuline, la 
concentration de ces epaississants etant d'^viron 0,4% k environ 3% par rapport k la 
preparation de fruits. 

La presente invention conceme 6galement un procede de preparation d'un produit 
laitier tel que d6fini ci-dessus, caract^rise en ce qu'il comprend les 6t2^es suivantes : 

- une etape de prdchauffage d'une composition initiale k base de lait, contenant 
des proteines laitieres et ddpourvue d'emulsifiant, k une temperature T2 de prechauf^e 
d' environ 50°C k environ 70°C, notamment d' environ 55®C k environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65°C, pour obtenir une composition laitidre ' k la 
temperature de prechaufiTage, 

- une etape d'introduction dans la susdite composition laitiere d'au moins un 
ester de sterol a une temperature Ti definie precedenunent, afin d' obtenir xm melange, 

- une etape d'homog6n6isation du susdit melange a une pression d'environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars. 
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avaritageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de pr6f6rence d'environ 200 
bars, pour obteoir nn melange homogen6is6, 

- une etape de chauffage du susdit melange homogen6ise, ledit chauffage 6tant * 
ejffectue k une temperature de chauffage d'environ 85°C a environ 100°C, notamment 
d'environ ST'^C a environ 97°C, avantageusement d'environ ST'^C a environ 95°C, et 
etant de preference effectue a environ 95®C, pour obtenir un melange homogen6ise 
chauffe, et 

- une etape de chambrage du susdit melange homog6n6ise chauffe, pour obtenir 
• un melange homogeneise chauffe et chambre, 

- une 6tape de fermentation du susdit melange homogeneise chauffe et chambre, 
effectu6e a une temperature d'environ 30°C a environ 47®C, notamment d'environ 35°C 
k environ 45*^0, et de pr6f6rence d'environ SS^'C k environ 42^0, afin d'obtenir un 
m61ange fermente, et 

- une 6ventuelle etape de Ussage du susdit melange fennente, afin d'obtenir une 
masse blanche finale, comprenant une phase grasse, correspondant a I'est^ de sterol 
et/ou de stanol, incluse par I'Stape d'homog^n^sation dans le r6seau proteique form6e 
par les prot6ines laiti^es et le lait de la susdite composition initiale telle que d6finie ci- 
dessus, ladite masse blanche finale etant caract6ris6e * en ce qu'elle pr6sente une 
homogeneity entre la phase grasse et le r^seau proteique, et ne pr6smte aucun 
dephasage entre la phase aqueuse et le r6seau proteique. 

Selon un mode de realisation avantageux de Tinvention, ladite etape de 
chambrage 6tant effectuee pendant une duree d'environ 4 minutes k environ 10 minutes, 
notamment d'environ S k environ 8 minutes, et de pr6f6rence pendant environ 6 
minutes. 

Ce proc6d6 permet d'obtenir un produit laitier de type yaourt nature, femie ou 
brass6. En Tabsence d'une 6tape de lissage, on obtient im yaoxirt femie, et en presence 
d'une etape de Ussage, on obtient un yaourt brassS. 

Un proc6de avantageux selon la presrate invention est un proc6d6 tel que d6fini 
ci-dessus, caracterise en ce que la composition initiale est depourvue d'epaississant. 

Ce mode de realisation avantageux de la pr6sente invention permet d'obtenir un 
produit qui presente une meilletire homogeneite entre le r6seau proteique et la phase 
grasse, dans la mesure oil les 6paississants mis dans une composition initiale contribuent 
k diminuer 1' efficacite du reseau proteique. 
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La presente invention conceme un proc6d6 de preparation d'un produit laitier tel 
que defini ci-dessus, caract6rise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une 6tapc de pr6chaii£fage d'une composition initiale k base de lait, contenant 
des prot6ines laitidres et d6pourvue d*6mulsifiant, k une temp6rature T2 de prechauflfage 
d' environ 50®C a environ 70**C, notamment d'environ 55°C a environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65^C, pour obtenir une composition laitiere a la 
temperature de prechaujffage, 

- une et^e d'introduction dans la susdite composition laitiere d'au moins im 
ester de st6rol et/ou de stanol k une temperature Ti definie precedemment, afin d'obtenir 
un melange, 

- ime et£^e d'homogeneisation du susdit melange a une pression d'environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de pr6f6rence d'environ 200 

• bars, pour obtenir un melange homogeneise, 

- une etape de chauflFage du susdit melange liomog6neis6, ledit chaufFage 6tant 
efifectue k une temperature de chaufFage d'environ 85°C k environ 100°C, notamment 
d'environ ST^'C k environ 97°C, avantageusement d'environ ST^'C a environ 95°C, et 
etant de preference effectuee a environ 95°C, pour obtenir xm melange homog6neis6 
chaufiEi§, et 

- une 6tape de chambrage du susdit melange homogeneise chauff^, pour obtenir 
un melange homogen6is6 chaufife et chambr6, 

- une etape de fermentation du susdit melange homogeneise chauffe et chambre, 
effectuee k une temperature d'environ 30°C k environ 47*^C, notamment d'environ 35**C 
k environ 45°C, et de preference d'environ 38**C a environ 42°C, afin obtenir un 
melange femiente, et 

- une etape de lissage du susdit melange fermente, afin d'obtenir une masse 
blanche finale, comprenant une phase grasse, coirespondant a Tester de sterol et/ou de 
stanol, induse par I'etape d'homogeneisation dans le reseau proteique formee par les 
proteines laitieres et le lait de la susdite composition initiale telle que definie ci-dessus, 
ladite masse blanche finale etant caracteris6e en ce qu'elle presente une homogeneite 
entre la phase grasse et le reseau proteique, et ne presente aucim dephasage entre la 
phase aqueuse et le reseau proteique, 

- une etape d'ajout d'une preparation de fiuits depourvue de sterol et/ou de 
stanol sous quelque fomie que ce soit, et 
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- une etape de melange k Taide d'un melangeur dynamique ou statique de la 
susdite masse blanche finale, avant la mise en pot dudit produit laitier, 

Selon un mode de r6alisation avantagexix de Tinvention, ladite 6tape de 
chambrage 6tant e£fectu6e pendant une duree d*environ 4 minutes a environ 10 minutes, 
notamment d'environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. 

Ce procede permet d'obtenir un produit laitier de type yaourt brasse aux firuits. 

Un procede avautageux selon la pr6sente invention est un procede tel que defini 
ci-dessus, caracterise en ce que la preparation de fruits contient im epaississant, 
notanoment choisi paimi : alginates, gomme xanthane, pectine, amidon, notamment 
gelatinise, gomme gelane, cellulose et ses derives, gonune de guar et de caroube, et 
inuline, la concentration de ces epaississants etant d'environ 0,4% a environ 3% par 
rapport a la preparation de fruits. 

Selon xm mode de realisation avantageux, le procede selon Tinvention est 
caracterise en ce que la composition initiale comprend du lait, de la poudre de iait, des 
proteines laitieres et un agent en concentration telle qu*il limite la syn^rese, ledit agent 
6tant notamment choisi parmi : les alginates, les maltodextrines, les pectines, les fibres 
solubles, Tamidon et I'inuline, et etant de preference Tamidon. 

Par "agent limitant la synerese", on dSfinit un compos6 presentant un fort 
caractere hydrophile lui pmnettant de retenir Teau (s6rum) non i^tenue par le rSseau 
proteique forme lors de 1' acidification. 

L' agent utilis6 dans le cadre de la pr6sente invention est de nature telle et en 
concentration telle qu'il n'a pas d^effet viscosant sur le gel lactique (stmcture form6e 
par les prot6ines laitieres). 

La pr6sente invention conceme egalmient im procede tel que d6fini ci-dessus, 
caract^s6 en ce que Tester de sterol et/ou de stand est choisi dans le groiq)e 
comprenant: 22-dihydroerogosterol, 7,24(28)-erogostadienol, campesterol, 
neospongosterol, 7-ergost6noU cerebisterol,, corbist6rol, stigmast6rol, focosterol, 
a-spinast6rol, sargast6rol, 7-dehydrocryonasterol, poriferast6rol, chondrillast6rol, 
P-sitost6rol, cryonast6rol (Y-sitost6rol), 7-stigmastemol, 22-stigmastenol, dihydro-y- 
sitosterol, p-sitostanol, 14-dehydroergosterol, 24(28>dehydroergosterol, ergosterol, 
brassicasterol, ascosterol, episterol, fecosterol et 5-dihydroergosterol, et leurs melanges 
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et est avantageusement le p-sitost6roU P-sitostanol, le P-sitostanol ester, le 
cainpest6rol ou le brassicasterol. 

La presente invention conceme 6galement un proced6 tel que defini ci-dessus, 
caracterise en ce que le rapport entre le debit de Tester de.sterol et/ou de stanol et entre 
le debit de la composition initiale & base de lait varie d' environ 0,5 k environ 3. 

La presente invention conceme egalement un produit tel qu*obtenu selon le 
precede de Tinvention tel que defini ci-dessus. 

La presente invention conceme egalement un produit tel qu'obtenu selon le 
precede de Tinvention, se presentant sous la forme d'xm produit laitier de type yaourt 
natm« fenne. 

La presente invention conceme egalement un produit tel qu'obtenu selon le 
precede de Tinvention, se presentant sous la forme d'un produit laitier de type yaourt 
brass6 nature ou aux JBruits ou de type yaourt a boire. 

La presente invention conceme 6galement un produit tel que defini ci-dessus, 
contenant d'environ 0,1% a environ 3% d'estor de sterol et/ou de stanol, et notamment 
d'environ 0,5% k environ 2,5% d'ester de sterol et/ou de stanol, avantageusement 
d' environ IVok environ 1,6% d' ester de sterol et/ou de stanol. 

La presente invention conceme 6galement un dispositif pour la mise en oeuvfe' du 
proc6de tel que d€6m ci-dessus, d'introduction en continu, a travers une ligne de 
fabrication, d'au moins im ester de sterol et/ou de stanol k une temp6rature doim6e Ti, 
superieure ou 6gale k la temperature de fusion dudit ester, et notamment variant de 35 a 
80^C, dans une composition laitidre k une temperature T2 sup^eure ou 6gale k la 
temperature Ti, caracteris6 en ce qu'il con^rend les 616ments suivants : 

— des moyens petmettant de maint^iir Tester de sterol et/ou de stanol 
susmentionn6 k la temperature Ti, tels qu'un bac calorifuge ou une cuve tiliermostatee, 

— des moyens permettant de faire circuler ledit ester vers des moyens 
d' alimentation d'une ligne de fabrication, tout en maintenant ledit ester k la temperature 
Ti, tels qu'un tube calorifug6, et 

— des moyens d' alimentation permettant d'introduire ledit ester k la temperature 
Ti, dans la ligne de fabrication, tels qu'une pompe positive. 

Un dispositif avantageux de Tinvention comporte des moyens de circulation de la 
composition laitiere chaufifee a la susdite temperature T2, et est tel que la susdite pompe 
fait circuler Tester a im debit proportionael au debit de circulation de la susdite 
coinposition liaitiere chauflESe k la temperature T2I ' 
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La pr^sente invention conceme egalement un proc6de de preparation d'un produit 
de type dessert. Ledit proced6 est effectue k partir d'une composition laiti^e initiale 
contenant au moins un 6paississant et/ou au moins un g61ifiant. Ce proc6d6 correspond k 
' celui de Tinvention et oomprend plus particuli^ement ime etape de prechaufifage de la 
composition laiti^e initiale, une 6tape d'injection de Tester de st6rol et/ou de stanol 
fondu, une 6tape d'homogeneisation, une 6tape de chauffage k ime temperature 
d*environ SS^'C a environ 130^C, notamment a 120°C. 



wo 2005/087021 PCT/FR2005/000203 

16 

DESCMPTION PES FIGURES 
Figure 1 

La figure 1 represente le precede de preparation d'lm yogourt fenne, dans lequel 
on introdiiit un ester de sterol et/ou de stanol fondu apres T^tape de prechauflfage. 

Plus precisement on a represente par (1) le bac contenant la composition laitiere 
(mix laitier). 

La composition laitiere est prechaufiEee a une temperature d'environ 50°C a 
environ 70°C representee par (2). 

L' introduction dans la composition laitiere prechauffee de Tester de sterol et/ou 
de stanol en quantite d'environ 0,5% a environ 3%, fondu a une temperature d' environ 
35°C a environ 80°C est representee par (3). 

On a represente par (4) Tetape d*homogeneisation du m61ange obtenu a V^tape 
pr6cedente, k une pression d'oiviron 100 a environ 250 bars. 

On a repr6seat6 par (5) r6tape de chauffage k une temperature d'environ 87**C a 
environ 97**C, du melange homog6n6ise obtenu a Tetape pr6c6dente, et par (6) T^tape 
de chambrage, pendant environ 4^10 minutes, du melange homog6n^s6 chauffS. 

Le melange homog6n6is6, chaufFe et chambr6 est ensuite refiroidi a une 
temperature d'environ 47®C a environ 30°C (7) puis on ajoute les ferments (8). 

On procede ensuite a la mise en pots (9) et a Tetuvage a la temperature de 
fermentation (10), puis on arrSte la fermentation par mise au fix>id (1 1). 

Les etapes inidiquees ci-dessus correspondent k la partie « process » repr6sente par 
r accolade (A) sur la figure 1. 

Les et^es (9), (10) et (11) correspondent a la partie « conditionnement » 
representee par Taccolade (B) sur la figure 1 . 

Le yogourt ferme obtenu contient de 0,5% a 3% d'ester de sterol et/ou de stanol.. 

Figure 2 

La figure 2 represente une variante du procede de preparation d'un yogourt ferme, 
dans lequel Tintroduction (3) du sterol ou du stanol, sous forme d' environ 0,1% a 
environ 3% d'estCT de sterol fondu k une temp&^ature d'environ 35 k environ 80°C ou 
d'environ 0,5% a environ 3% d'ester de stanol fondu a une temperature d'environ 60 a 
environ SO^^C est effectuee apres I'^tape de chauffage (5) de la composition laitifere 
prSchauffee en (2). 
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L*introduction (3) de Tester de sterol ou de stanol est suivie d'une 6tape 
d'homog&i6isation (4) k une pression d'environ 100 k environ 250 bars du melange 
obtenu a Tetape precedente, puis est suivie d'une 6tape de chambrage. 

n faut noter que dans cette figure, les chififres et nombres (1 all) et lettres (A et 
B) utilises bnt les memes significations que celles indiquees a la figure 1. 

Le yogourt fenne obtenu contient de 0,5 k 3% d'ester de st&ol ou de stanol. 

Figure 3 

La figure 3 repr6sente une variante du precede de preparation de yogourt feme, 
dans lequel Tiatroduction (3) du sterol ou du stanol, sous forme d'ester de sterol ou 
d'ester de stanol est effectuee dans les quantitSs et aux temperatures de fiision indiquees 
dans la figure 2. 

L'introduction (3) du sterol ou du stanol est suivie d'une etape de chambrage (6) 
puis d'lme 6tape d'homog6n6isation (4) ce qui est la difiT^ence avec le proc6de de la 
figure 2, dans lequel T^tape d'introduction du sterol ou du stanol est suivie d'une 6t^e 
d'homog6n6isation (4) puis d'une 6tape de chambrage (6). 

Dans cette figure, les chiffres et nombres (1 a 1 1) et lettres (A et B) utilises ont les 
memes significations que celles indiquees dans la figure 1 et la figure 2. , . 

Le yogourt fenne obtenu contient de 0,5 k 3% d'estCT de sterol ou de stanol. 

Figure 4 

La figure 4 represente le precede de preparation d'un yogourt brass6, dans lequel 
on introduit un ester de sterol fondu aprte I'Stape de pr6chauffage. ' 

Plus pr6cisement on a repr6sent6 par (1) le bac contenant la composition laitidre 
(mix laitier). 

La composition laitiere est prechaufifee a une temperature d' environ 50°C a 
environ 80°C representee par (2). 

L'introduction dans la composition laitiere prechauffee de Tester de sterol et ou 
de stanol en quantite d'environ 0,5 a environ 3%, fondu a une temperature d'environ 
35*'C a environ 80*^0 est representee par (3). 

On a represCTite par (4) Tetape d'homogeneisation du melange obtrau a V€tspe 
prScedente, a ime pression d'environ 100 a environ 250 bars. 
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On a rqjrdsente par (5) Tetape de chauffage a une temperature d'environ 87°C k 
environ 97®C, du melange homogeneise obtenu k Tetape precedente, et par (6) I'etape 
de chambrage, pendant environ 4 a 10 minutes, du melange homog6n6is6 chaufG§. 

Le melange homogeneis6, chaufiGS et chambre est ensuite rejBroidi a une 
temperature d'environ 47°C a 30°C (7) puis on ajoute des ferments (8) et on procede a 
une fermentation a une temperature d'environ SO^'C k environ AT'C (9). 

On procede ensuite a im lissage et a un refiroidissement pour arreter la 
fermentation (10) pour obtenir une masse blanche finale (11) qui correspond au produit 
fini brasse nature, lequel est mis en pot a I'etape (12). 

Dans le cas de la preparation d'un yogourt brasse aux fruits, on introduit (13) une 
preparation de fruits dans la masse blanche finale et on efifectue un melange Taide 
d'un melangeur dynamique ou statique (14) puis on effectue la mise en pot (12). 

Les etapes (1) k (10) iadiquees ci-dessus correspondent a la partie « process » 
represente par Taccolade (A) sur la figure 4. 

Les etapes (12), (13) et (14) correspondent a la partie « conditionnement » 
representee par T accolade (B) sur la figure 4. 

Le yogourt ferme obtenu contient de 0,5% a 3% d'ester de sterol et ou de stanol. 

Figure 5 

La figure 5 repr6sente ime vaiiante du proc6de de pr^aration d'un yogourt 
brasse, nature ou aux firuits, dans lequel Tintroduction (3) du st&rol ou du stanol, sous 
forme d' environ 0,5% k environ 3% d'ester de st&ol fondu a une temperature 
d'environ 35 k environ 80*^C ou d' environ 0,5% k environ 3% d'ester de stanol fondu k 
une temperature d'environ 60 a environ 80°C est eflFectu6e apr^s V€tape de chauffage 
(5) de la conoposition laiti&re prechaufiTee en (2). 

L'introduction (3) de Tester de sterol ou de stanol est suivie d'une etape 
d'homogeneisation (4) a ime pression d'environ 100 k environ 250 bars du melange 
obtenu a I'etape precedente, puis est suivie d'lme etape de chambrage. 

n faut noter que dans cette figure, les chiJffires et nombres (1 i 4) et lettres (A et B) 
utilises ont les mSmes significations que ceUes indiquees k la figure 4. 

Le yogourt ferme obtenu contient de 0,5 a 3% fl'ester de sterol ou de stanol. 



wo 2005/087021 PCT/FR2005/000203 

19 

Figure 6 

La figure 6 represente line variante du precede de preparation de yogourt brasse, 
nature ou aux fruits, dans lequel Tintroduction (3) du sterol ou du stanol, sous forme 
d' ester de sterol ou d' ester de stanol est effectuee dans les quantites et aux temperatures 
de fusion indiquees dans la figure 5. 

L'introduction (3) du sterol ou du stanol est suivie d'une 6tape de chambrage (6) 
puis d'une etape d'homogeneisation (4) ce qui est la difference avec le procede de la 
figure 5, dans lequel I'^tape d'introduction du sterol ou du stanol est suivie d*une et^e 
d'homog6n6isation (4) puis d*une etape de chambrage (6). 

bans cette figure, les chiJBfres et nombres (1 a 14) et lettres (A et B) utilises ont les 
mSmes significations que celles indiquees dans la figure 4 et la figure 5. 

Le yogourt ferme obtenu contient de 0,5% k 3% d'ester de sterol ou de stanol. 

Figure? 

La figure 7 repr6sente un systteie d'injection dit "en ligne", comprenant une cuve 
thermostat6e (1) contenant le stanol et/ou le sterol ester fondu, celui ci etant maintenu k 
une temperature de 45-70°C (superieure a la temperature de fiision) par un systteie de 
drculation d'eau chaude dont la temperature est regulee dans la double enveloppe de la 
cuve (2), le stanol et/ou sterol ester etant agLte dans cette cuve par la rotation de p§les 
autour d'un axe (3) afin de rendre homogdne la temperature dans cette cuve. Le stanol 
et/ou sterol ester sous forme liquide est alors pomp6 par une pompe positive type PCM 
(4) a travers un conduit (5) calorifiige a un debit dl determine et mesure en continu, ce 
debit dl etant proportionnel au debit 62 du conduit (6) dans lequel circule la 
composition laitiere chauffee a une temperature sup6rieiu-e k la temperature de fusion du 
stanol et/ou sterol ester. Les conduits (5) et (6) se rejoignent en un point (7). On permet 
ainsi une dispersion homogene du stauol et/ou sterol ester en s^assiurant du debit 
turbulent de la composition laitiere. Ce melange est. alors convoye vers 
ITiomogeneisateur (8) afin de disperser d*une maniere optimale le stanol et/ou sterol 
ester dans la matrice proteique. 
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Exemple 1 

Proc6d6 de preparation d'un yogoult nature exempt de matieres grasses laitieres. 
La composition laitiere initiale comprend : 

- du lait a 0,50% de matieres grasses, a raison d' environ 70% a environ 97%/ 
notamment a raison de 94,6% ; 

- de la poudre de lait ecreme a raison d* environ 0 a 5%, notamment a raison de 
3,7%; 

des proteines laitieres a raison d'environ 0,2 a environ 0,8%, notamment k 
raison de 0,6% ; 

- de Tamidon natif en quantity telle qu'il limite la synerese, et notamment de 0 a 
environ 0,5%, et notamment 0,3% ; 

- 0 a environ 10% de sucre et 

- 0 a environ 25% d'eau. 

On place cette composition laitiere initiale dans un bac de lancement de la ligne 
de fabrication, k une temperature d'environ lO^'C, pendant im temps suflBsant pour 
r6hydrater la totality des ingr6dients laitiers d6finis au dessus, puis on prechauffe k une 
temperature d' environ 70 k 80°C. 

Apres le prechaufGige de la composition laitiere initiale, on introdiut des esters de 
sterols fondus en quantit6s telles qu*ils soient presents dans le produit fini k une dose de 
0,5% a 2,5%, puis on homogen6ise k une pression de 100 ^ 250 bars. 

On chauffe le melange obtenu ci-dessus a une temperature de 90 k 95°C pour 
pasteuriser, pendant 3 a 8 minutes, puis on rejBroidit a la temperature de 35°C k 45°C, et 
Ton ensemence le m61ange refix>idi avec des souches lactiques et on conditionne en 
pots, pour efifectuer la femientation en pot jusqu*a pH 4,8-4,5, pour obtenir un yogourt 
nature ferme. 

Le yogourt nature femie ainsi obtenu est mis au froid pour aireter la fermentation. 

Pour obtenir un yogourt nature brasse, on efifectue le lissage par brassage de la 
masse blanche fennentee et on arrete la fermentation de la masse blanche obtenue, par 
passage de celle-ci sur un 6changeur k plaque, refroidissant k 20°C puis on conditionne • 
en pots. 
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Pour obtenir un yogourt a boire, on airete la fermentation de la masse blanche 
finale obtenue par passage sur mi echangeur a plaque, refroidissant a 4°C, puis on lisse 
par passage dans une buse de lissage permettant I'obtention d'une texture de yogourt a 
boire, puis on effectue le conditionnement. 

Exemple 2 

Preparation d'un yogourt brasse aux fruits, contenaut 18% de composition de 

fruits. 

On prepare im yogourt brasse aux fruits en procedant comme dans 1' exemple 1, 
dans lequel on introduit, apres lissage et refroidissement, une pr6paration de fruits 
contenant 48,3% de fruits concentres, 44,4% de sucre, 0,3% de pectine, 1,4% d'amidon, 
6,02 de colorant, 0,5% d'arome et 5,08% d'eau. 

Exemple 3 

Preparation d'un yogourt brass6 aux fruits, contenant 22% de composition de 

fruits. 

On prepare un yogourt brasse aux fruits en proc6dant comme dans Texemple 1, 
dans lequel on introduit, ^res lissage et refroidissement, une preparation de frxiits 
contenant 55,7% de fiiiits concentres, 36,3% de sucre, 0,12% de xanfhane, 1,5% 
d'amidon, 0,019% de colorant, 0,5% d'arome et 5,861% d'eau, 

Exemple 4 

Proc6d6 de preparation d'un yogourt aux fruits a boire contenant 5% de 
composition de fruits. 

On prepare un yogourt a boire aux fruits en proc6dant comme dans I'exemple 1, 
dans lequel on introduit, apres lissage et refroidissement, ime preparation de fruits 
contenant 42% de fruits concentres, 32,4% de sucre, 1% de colorant, 0,6% d'arome, 
0,7% d'amidon et 23,3% d'eau. 
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Exemple co m paratif 1 

Les r6sultats de cet exemple montrent bien qu'il est plus difficile d'obtenir un 
produit sadsfaisant lorsque des hydrocoUoYdes (tels que des 6paississants) sont ajout6s 
auproduit. 

Ainsi, le precede applique est le precede selon la presente invention comprenant 
les etapes caracteristiques suivantes : 

- une etape de prechauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature de prechauflfage 
d'environ 50°C a environ 70°C, pour obtenir une composition laitiere a la temperature 
de prtehauffage, 

- une 6tape d'introduction dans la susdite composition laitiere a la temperature 
de prechauffage, d'au morns un ester de sterol et/ou de stanol a ime temperatm-e Ti 
d'environ 50°C a environ 65°C, afin d'obtenir un melange, 

- une dtape de chaufiTage du susdit melange, ledit chauffage etant e£fectu6 a une 
temperature T2 de chauffage d'environ 95°C, pour obtenir un melange k la temp6rature 
de chauffage, 

- une 6tape de chambrage du susdit melange k la temperature de chauffage, 
ladite etape de chambrage 6tant effectu6e pendant une dur6e d'environ 6 minutes, pour 
obtenir un m61ange chambr6, 

- une eta?)e d'homog6neisation du susdit melange chambr6 k une pression 
d'environ 200 bars, pour obtenir un m61ange homogeneise. 

Pour comparaison, le proc6d6 a 6t6 ^pliqu6 k une composition laitiere initiale 
exempte d'hydrocolloides, et a une composition laitifere initiale contenant des 
hydrocolloides (xanthane et amidon). 

On constate que la composition laitifere initiale exempte d'hydrocolloides presente 
un r6seau proteique dense avec une assez bonne homog6n6ite de la pliase grasse (phase 
grasse dispers6e bien ins6r6e dans le reseau proteique). Le produit ainsi obtenu est d*une 
grande fennet6, tandis que la composition laitifere initiale contenant des hydrocolloi'des 
presCT^te une forte heterogmeite (separation de phase entre les proteines laitieres et la 
gomme xanthane), L'h6terogen6ite du melange est egalement visible a Techelle 
macroscopique et par la texture granxileuse du produit fini. 

Ces r6sultats permettent de montrer Tiateret de ne pas utiliser d'hydrocolloides 
Hang la composition laitiere initiale, car les hydrocolloides CTipechent la formation 
convenabledur6seau*prot6ique,'^ \' '• ' ' ' * 
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Exemple comparatif 2 

Get exemple a pour but de comparer le proc6d6 de la pr^ente invention 
comprenant rinjection en ligne des esters de sterol ou de stanol fondus k un proc6d6 
comprenant le chauffage d*une composition laitifere apt6s rincorporation d' esters de 
sterol on de stanol fondus k une composition laitifere initiale non chauflKe. 

1) Composition de la composition laitiere- initiale : 



— Cas du yaourt ferme ou brasse : 

Ingr6diaits : 

LaitaO,5yo: 95,4% 

Poudre de lait ecreme : 3,7% 

Proteine laitiere : 0,6% 

Amidon de riz : 0,3% 
Caracteristiques proteiques : 

Proteines : 5,0% 

Caseiries : 3,65% 

Proteiaes s6riques : 1,35% 

Rapport Cas6ine/prot6ines s6riques : 2,7 

— Cas du yaourt a boire : 

lDLgr6dieats : 

Lait i 0,5%: 82,65% 

Eau : 10,0% 

Sucre : 7,0% 

Proteine laitiere : 0,35% 
Caracteristiques proteiques : 

Proteines : 3,0% 

Cas6ines : 2,18%- 

Prot6ines seriques : 0,79% 

Report Cas6ine/proteines sraiques : 2,7 
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2) Precede d'obtention des produits : 
Selon le precede de comparaison : 

Ce precede correspond au chauffage d'une composition laitiere comprenant la 
composition laitiere initiale et les esters de sterol ou de stanol fondus. Aiasi les 
ingredients dans le paragraphe 1 sont m61anges pour former une composition laitiere 
initiale, dans laquelle sont incorpor6s les esters de sterol ou stanol fondus. La 
composition laitiere ainsi obtenue est chaufifee k 70°C-80°C sous agitation permettant la 
realisation d'lme suspension homogene pendant une dur6e maximale de 2 heures. Ce 
cas correspond a I'introduction des esters de sterol et/ou de stanol dans le lait au mSine 
titre que les autres in^6dients entrant dans la composition de la preparation laitiere. 
Dans ce cas, on retrouve ainsi une mise en oeuvre classique des ingredients poxir la 
technologie des yaourts. 

Selon le precede de Vinvention : 

Ce proced6 correspond a Tinjection en ligne des esters de starol ou stanol fondus. 

Ainsi les ingredients mentioim6s au paragraphe 1 sont melanges pendant une 
duree maximale de 2 heures k une temperature maximale de IC'C, ce qui permet 
Tobtention d'une composition laitiere initiale dans laquelle les protSines laitieres ont ete 
rehydratatees. Ensuite, la composition laitiere initiale susmentioim6e est pr6chauff6e k 
une temperature d' environ 70'^C-80^C, afin d'obtenir une composition laitiere 
pr6chauff(§e, k laquelle sont inject6s en ligne les esters de st^ol ou stanol fondus. 

La succession des 6tapes suivantes concemant notamment Thomogeneisation et la 
fermentation est identique dans les deux cas et correspond au proc6d6 de la pr6sente 
inventiort 

3) Produits issus de ces essais : 

PI Yoghourt ferme issu d'une composition laitifere chaufifee avec ester 

PI' Yoghourt ferme issu de riajection d'ester 

P2 Yoghourt brass^ issu d'une composition laitifere chauff6e avec ester 

P2' Yoghourt brass£ issu de Tinjection d'ester 

P3 Yoghourt k boire issu d'une composition laitiere chauff6e avec ester 

P3' Yoghourt a boire issu de Tinjection d'ester 
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4) Mesures efTectu^es sur ces produits : 
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Les resultats des mesures montrCTit : 

— que les yaourts obtenus selon le proced6 de rinvention ont une viscosit6 plus 
importante que ceux obtenus par le procede de comparaison, ce qui coirespond k une 
plus grande fercnete ; 

— que la capacite a retenir Teau du gel sous contrainte est plus importante dans le 
cas des yaourts obtenus selon Tinvention ; 

— que rindice de peroxyde est significativement 61eve dans le cas des yaourts 
obt&aus selon le proc^dS de comparaison, que dans le cas de Tinvention. 

Quant aux 'mesures organoleptLques e£recta6es sur un echantillon de 
consonimateurs : 

' — s'agissant du s^rum, une note faible a 6t€ obtenue correspondant au fait que, 
lorsqu'on tranche le yaourt, le s6rum ne se d6gage pas du gel lactique dans les yaourts 
selon rinvention ; 

— s'agissant de rhomog6n6ite du gel» une note plus forte a 6t6 obtenue pour le 
yaourt de I'invention, cotrespondant au &it que le gel est plus cassant dans le yaourt de 
rinvention, car plus homogtoe que celui obtenu avec le procdd6 de comparaison, 

— s'agissant de Tepaisseur en bouche, le yaourt de rinvention a obtenu une note 
plus forte que celui obtenu par le procede de comparaison, car il est moins epais ; 

— s'agissant du godt ranee, une note de zero a et6 obtenue pour le yaourt de 
rinvention ; 
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— par ailleurs, les consommateurs ont constate un goiit de cuit pour fe yaourt 
obtenu selon le precede de comparaisoii- 

5) Conclusion : 

Le precede de comparaison, correspondant au chaufiage d'lme composition 
laitiere comprenant la composition laitiere initiale et les esters de sterol ou de stanol 
fondus, presente les inconvenients suivants : 

a) Cette composition laitiere est chauffee en presence d'air dissous en raison de 
I'agitation ; elle est done susceptible d'oxyder les acides gras insatures des esters 
(esterification en presence d'huile de colza naturellement riche en C18 :2, et CI 8 :3), ce 
qui va doimer des peroxydes, puis hydroperoxydes connus pour generer des gouts 
ranees iaacceptables pour un produit alimentaire. De plus, ces composes sont 
susceptibles d'oxyder des molecules nutritionnellement iuteressantes comme des 
vitamines (C, E et A) ainsi que certains acides amines (methionine et tryptophane). 

b) La longue etape de chauffage entre 70®C et 80**C de la composition laitifere 
comprenant la composition laitiere initiale et les esters de sterol ou de stanol fondus 
(jusqu'4 2 h) est aussi susceptible de d6grader les prot6ines s6riques, qui ont une 
importance fonctionnelle consid^able dans les technologies de fabrication des 
yoghourts (&aiuIsification des matieres grasses, retention de serum, viscosite). 

c) La maillardisation, en presence de sucre (lactose) et d' acides amni6s, des 
reactions de polymerisation moleculaires peut engendrer des changements de couleur 
(brun) ainsi que des goftts de "cuits" ; de plus cette r6action mobilise la lysine un acide 
amin6 essentiel. 
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1. Proced6 de prq)aration dans une ligae de fabrication d'un produit laitier 
comprenant une etape d'introduction par injection en continu, k trav^rs la ligne de 
fabrication, d'au moins un ester de sterol et/on de stanol a une temperature donnee Ti, 
superieure ou 6gale a la temperature de fusion dudit ester, et notamment variant de 35 a 
80°C, dans une composition laitiere pr6sentant une temperature donnee T2 au moins 
egale a Ti, correspondant a une composition initiale a base de lait, contenant des 
proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, pour obtenir un m61ange, 

ladite etape d'introduction de Tester de st6rol et/ou de stanol ayant lieu avant une 
etape d'homogeneisation dudit melange. 

2. Proc6d6 selon la revendication 1, comprenant une etape d'introduction en 
continu d'un ester de sterol et/ou de stanol k ime temperature Ti variant de 35 A 80® C, 
notamment de 40 a TO^'C, et plus particulidrement de 45 a 60°C, dans la composition 
laitiere telle que d^finie dans la revendication 1. 

3. Proced6 de preparation d'un produit laitier selon Tune des revendications 1 
ou 2, caract6ris6 en ce qu'il comprmd les 6tapes suivantes : 

— une etape de prSchaufTage de la composition initiale telle que defrnie dans la 
revendication 1, ladite 6tapc de prSchauffage etant eflfectuee k une temperature T2 
d'environ 50*^0 k environ 70°C, notamment d' environ 55*^0 k environ 65*^0, et etant de 
pr6ference eflFectu6e k environ 65°C, afin d'obtenir une composition laitiere a la 
temp^ature de pr6chau5age, 

— une 6t^e d'introduction par injection en continu de Tester de sterol et/ou de 
stanol k une temp6rature Ti telle que definie dans la revendication 1 ou 2, dans la 
susdite composition laiti^e k la temperature de prfehauflFage, afin d'obtooir un 
melange, et 

— une etape d'homog6n6isation dudit melange. 

4. Procede de preparation d'un produit laitier selon Tune des revendications 1 
a 2, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

— une etape de chaufFage d'une composition laitiere correspondant a une 
composition initiale a base de lait, contenant des proteines laitieres et depoxirvue 
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d'emulsifiant, ladite 6tape de chaufifage etant efifectuee a vine temperature T2 d'environ 
85°C a environ 100°C, notamment d^'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement 
d'environ 87°C a environ 95*^0, et 6tant de preference effectuee a environ 95°C, afin 
d'obtenir une composition laitiere a la temperature de chanfFage, 

- une etape d'introduction de Tester de sterol et/ou de stanol a une temperature 
Ti definie dans les revendications 1 a 3, dans la susdite composition laitiere a la 
temperature de chauflFage, afin d'obtenir un melange, et 

- une etape d'homogeneisation dudit melange. 

5. Procede de preparation d'un produit laitier selon Tune des revendications 1 
a 2, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de chauffage d'une composition laitiere correspondant a une 
composition initiale a . base de lait, contenant des proteines laitieres et d^pourvue 
d'6mulsifiant, ladite 6tape de chauffage 6tant effectuee a une temperature T2 d' environ 
85®C a environ 100°C, notamment d* environ 87°C k environ 97°C, avantageusement 
d'environ 87°C k environ 95®C, et 6tant de pr6f6rence effectuee i environ 95°C, afin 
d'obtenir une composition laitiere a la temp6rature de chauffage, 

- ime etape d'introduction de Tester de sterol et/ou de stanol k une temp6rature 
Ti definie dans les revendications 1 a 3, dans la susdite composition laiti&re k la 
temperature de chaufifage, afin d'obtenir un melange, et 

- une 6tape de chambrage dudit melange, ladite 6tape de chambrage etant 
efifectuee pendant une dur6e sufiBsante pour maintenir la composition laitiere issue de 
T6tape de chaufifage pendant une dur^e sufiBsante k la temp6rature de chaufiGage, afiTi de 
detruire la flore microbienne vegetative, afin d'obtenir un m61ange chambre, et 

- une etape d'homog&ieisation du susdit m61ange chambre. 

6. Procede de preparation d'un produit laitier selon Tune des revendications 1, 
2 ou 5, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de prechauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature de prechauffage 
d'environ 50°C a environ 70°C, notamment d'environ 55°C a environ 65®C, et 6tant de 
preference effectuee a environ 65°C, pour obtenir une composition laitiere a la 
temperature de prechauffage. 
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— une etape d'ixitroduction dans la susdite composition laitiere a la temp6rature 
de pr6chaufFage, d'au moins un ester de st6rol et/ou de stanol a la temperature Ti 
dSfinie dans la revendication 2, afin d'obtenir im melange, 

— xme etape d'homogeneisation du susdit melange a une pression d* environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantagexisement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir un melange homog6neise, 

— une etape de chauffage du susdit melange homogeneise, ledit chauffage etant 
effectue a une temperature de chauffage d'environ 85^C a environ 100*^C, notamment 
d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement d'environ 87°C a environ 95*^0, et 
etant de preference effectue a environ 95°C, pour obtenir un melange homog6n6is6 
chauffe, et 

— une etape de chambrage du susdit melange homogeneise chauffe, pour obtenir 
un melange homogeneise chauffe et chambre. 

7. Proc6d6 selon la revendication 6, dans lequel Tetape de chambrage est 
suivie des etapes suivantes : 

— une et^e de fermentation du melange homogCTeis6 chauff6 et chambre tel que 
defini dans la revendication 5, effectu6e a une temperature d'mviron 30°C k environ 
47°C, notamment d'environ 35°C k environ 45°C, et de preference d'environ SS^'C k 
environ 42^C, afin d'obtenir xm melange ferment6, et 

— une eventueUe etape de hssage du susdit melange fennente, afin d'obtenir une 
masse blanche finale, comprenant une phase grasse, correspondant k Tester de sterol 
et/ou de stanol, incluse par I'St^e d'homog6n6isation dans le r6seau proteique formee 
par les proteines laitidres et le lait de la susdite composition initiale telle que definie 
dans la revendication 1, ladite masse blanche finale 6tant caract6risee en ce qu'elle 
pr6sehte une homogSneite entre la phase grasse et le r6seau proteique, et ne pr6sente 
aucun dephasage entre la phase aqueuse et le reseau proteique. 

8. Procede selon la revendication 7, dans lequel Tetape de lissage est suivie 
d'une etape correspondant a I'ajout d'une preparation de firuits d6pourvue de st6rol et/ou 
de stanol sous quelque forme que ce soit. 



wo 2005/087021 PCTAFR2005/000203 

30 

9. Proced6 selon la revendication 7, dans lequel Tetape de lissage est suivie 
d'une etape coirespondant a Tajout d'une composition de cer^ales depourvue de st6rol 
et/ou de stanol sous quelque fonne que ce soil 

10. Precede selon la revendication 8, caracterise en ce que la pr6paration de 
fiiiits comprend un epaississant, notamment choisi parmi : gomme xanthane, pectine, 
amidon, notaminent gelatinise, gomme gelane, cellulose et ses derives, gomme de guar 
et de caroube, et inuline, la concentration de ces epaississants etant d*environ 0,4% a 
environ 3% par rapport a la preparation de jfruits. 

11. Procede de preparation d'un produit laitier selon la revendication 1 ou 2, 
caracteris6 en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

— une et^e de pr^chauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifilant, a une temperature T2 de prechauffage 
d' environ 50°C a environ 70°C, notamment d' environ 55^C a environ 65°C, et etant de 
prefi&TCTice effectuee a environ 65°C, pour obtenir une composition laiti6re a la 
temperature de prechaufiG&ge, 

— uhe et^e d'introduction dans la susdite conxposition laitiere d'au moins un 
ester de sterol a une temp&rahire Ti definie dans la revendication 2, afin d'obtenir im 
melange, 

— une etape d'liomog&Q6isation du susdit melange k une pression d' environ 100 
bars k environ 280 bars, notamment d' environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d'oiviron 100 bars k environ 200 bars, et de pr6f6rence d' environ 200 
bars, pour obtenir un melange homog6n6ise, 

— une etape de chaujSage du susdit m61ange homog6n6is6, ledit chaufEage etant 
effectu6 a une temperature de chauffage d'environ 85°C a environ lOO^C, notamment 
d'environ 87®C k environ 97°C, avantageusement d'environ 87°C k environ 95°C, et 
6tant de preference effectue 21 environ 95^C, pour obtenir un melange homogen6ise 
chauffe, et 

— une etape de chambrage du susdit melange homog6n6ise chauff6, ladite etape 
de chambrage etant effectuee pendant une duree d'environ 4 minutes a environ 10 
minutes, notamment d'environ 5 a environ 8 minutes, et etant de preference effectuee 
pendant environ 6 minutes, pour obtenir un melange homogeneise chauffe et cbambre. 
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- une etape de fermentation du susdit melange homog6aeis6 chauffS et chambr6, 
ejBfectuee 4 une tenq)6rature d' environ 30°C a environ 47°C, notamment d' environ 35°C 
a environ 45°C, et de pr6f6rence d' environ 38*^0 a environ 42°C, afin d'obtenir un 
m61ange fermente, et 

- une eventuelle etape de lissage du susdit melange femiente, afim d'obtenir une 
masse blanche jSnale, comprenant une phase grasse, correspondent a Tester de sterol 
et/ou de stanol, incluse par I'^tape d'homogeneisation dans le reseau proteique formee 
par les prot6ines laitieres et le lait de la susdite composition initiale telle que definie 
dans la revendication 1, ladite masse blanche finale etant caracterisee en ce qu'elle 
presente ime homogeneite entre la phase grasse et le reseau proteique, et ne presente 
aucun d6phasage entre la phase aqueuse et le rSseau proteique. 

12. Procede selon la revendication 11, caracterise en ce que la composition 
initiale est depourvue d'6paississant. 

13. Proc6de de preparation d'un produit laitier selon la revendication 1 ou 2, 
caract£ris6 en ce qu*il comprend les 6tapes suivantes : 

- une 6tapc de pr6chau£fage d*une composition initiale i base de lait, contenant 
des proteines laitieres et d6pourvue d'Smulsifiant, a une temperature T2 de pr6chauffage 
d*environ 50°C i environ 70^C, notamment d'environ 55°C k environ 65**C, et 6tant de 
preference effectuSe a environ 65°C, pour obtenir une composition laitidre a la 
temperature de prechaufTage, 

- une 6tape d'introduction dans la susdite composition laitiere d'au moins un 
ester de sterol et/ou de stanol k xme temperature Ti definie dans la revendication 2, afin 
d'obtenir un melange, 

- une etape d'homogeneisation du susdit melange a une pression d'environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars k environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir un melange homogeneise, 

- une etape de chauffage du susdit melange homogeneise, ledit chauffage etant 
effectue k une temperature de chauffage d'environ 85°C a environ 100*^0, notamment 
d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement d'environ 87°C a environ 95°C, et 
etant de preference effectuee a environ 95°C, pour obtenir un melange homogeneise 
chauffe, et 
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- une etape de chambrage du susdit m61ange homogeneise chauffe, ladite etape 
de chambrage etant efifectuee pendant une duree d' environ 4 minutes a environ 10 
minutes, notamment d' environ 5 a environ 8 minutes, et etant de preference effectuee 
pendant environ 6 minutes, pour obtenir un melange homog&aeise chaujBFe et chambre, 

- une etape de fermentation du susdit melange homogeneise chaufiFe et chambr6, 
effectuee a une temperature d' environ 30°C i environ 47°C, notamment d' environ 35°C 
k environ 45°C, et de pr6ference d' environ 38*^0 a environ 42°C, ajBn obtenir un 
melange feraiente, et . . 

— une etape de lissage du susdit melange fermente, afiba d'obtenir une masse 
blanche finale, comprenant une phase grasse, correspondant k Tester de sterol et/ou de 
stanol, incluse par T etape d'homogeneisation dans le r6seau protSique form6e par les 
proteines laitieres et le lait de la susdite composition initiale telle que definie dans la 
revendication 1, ladite masse blanche finale etant caract6ris6e en ce qu'elle pr6sente une 
homogeneit6 entre la phase grasse et le r6seau proteique, et ne presente aucun 
d6phasage entre la phase aqueuse et le reseau proteique, et 

— une 6tape d'ajout d'une preparation de fiiiits depourvue de sterol et/ou de 
stanol sous quelque forme que ce soit. 

14. Precede selon la revendication 13, caract6ris6 en ce que la preparation de 
&mts contient un 6paississant, notamment choisi parmi : alginates, gonmie xanfhane, 
pectine, amidon, notamment g61atinis6, gomme g61ane, cellulose et ses d6riv6s, gomme 
de guar et de caroube, et inuline, la concentration de ces 6paississants etant d'eaviron 
0,4% k environ 3% par rapport k la preparation de finiits. 

15. Precede selon Tune quelconque des revendications prec6dentes 1 a 14, 
caracteiis6e en ce que la composition initiale comprend du lait, de la poudre de lait, des 
proteines laiti&res et un agent en concentration telle qu'il limite la syn6r&se, ledit agent 
etant notamment choisi parmi : les alginates, les maltodextrines, les pectines, les fibres 
solubles, Tamidon et Tinuline, et etant de preference Tamidon. 

16. Precede selon I'xme quelconque des revendications 1 a 15, caracterise en ce 
que Tester de sterol et/ou de stanol est choisi dans le groupe comprenant : 
22-dihydroerogost6rol, 7,24(28)-erpgostadienol, campesterol, neospongosterol, 
7-CTgost6noi, cerebisterol, corbist6rol, stigmast^rol, focosterol^ ' a-spinasterol. 
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sargast6rol, 7-dehydrocryonast6rol, poiiferasterol, chondrillasterol, P-sitosterol, 
cryonast6rol (y-sitost6rol), 7-stigmastemol, 22-stigmast6nol, dihydro-y-sitosteiol, p- 
sitostanol, 14-'dehydroergosterol, 24(28)-dehydroergosterol, ergosterol, brassicasterol, 
ascosterol, episterol, fecosterol et 5-dihydroergosterol, et lettrs melanges et est 
avantageusement le p-sitosterol, le p-sitostanol, le p-sitostanol ester, le campesterol ou 
le brassicasterol. 

17. Procede selon rxiiie quelconque des revendications 1 a 16, caracterise en ce 
que le rapport entre le debit de Tester de sterol et/ou de stanol et entre le debit de la 
composition initiale a base de lait varie d'environ 0,5 a environ 3. 

18. Produit tel qu*obtenu selon le proc6d6 selon Time des revendications 1 17. 

19. Produit tel qu'obtenu selon le proc6d6 selon la revendication 11 ou 12, se 
pr6sentant sous la forme d'un produit laitier de type yaourt nature ferme. 

20. Produit tel qu'obtenu selon le proc6d6 selon la revendication 13 ou 14, se 
presentant sous la forme d'un produit laitier de type yaourt brasse nature ou aux fruits 
ou de type yaourt k boire. 

21. Produit selon I'une des revendications 18 a 20, contenant d' environ 0,1% a 
environ 3% d'ester de sterol et/ou de stanol, et notamment d'environ 0,5% k environ 
2,5% d*ester de sterol et/ou de stanol, avantageusement d* environ 1% a environ 1,6% 
d' ester de st6rol et/ou de stanol. 

22. Dispositif pour la raise en oeuvre du proced6 selon Tune des revendications 
1 a 17, d'introduction en continu, a travers une ligne de fabrication, d'au moins un ester 
de sterol et/ou de stanol a une temperature donnee Ti, superieure ou egale a la 
temperature de fusion dudit ester, et notarmnent variant de 35 a 80°C, dans une 
composition laitiere a une temperatureTi superieure ou egale a la temperature Ti, 
caract^s6 en ce qu'il compread les 616ments suivants : 

— des moyens pennettant de maintenir Tester de sterol et/ou de stanol 
susmentionn6 a la temp6rature Ti, tels qu'un bac calorifiige ou une cuve thermostatee. 
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- des moyens pennettant de faire circuler ledit ester vers des moyens 
d'alimentation d'une ligne de fabrication, tout en maintenant ledit ester a la temp6rature 
Ti, tels qu'un tube calorifixge, et 

- des moyens d'alimentation pennettant d'introduire ledit ester a la temperature 
ti, dans la ligne de fabrication, tels qu'une pompe positive. 

23. Dispositif selon la revendication 22, comportant des moyens de circulation 
de la composition laitiere chauffee a la susdite temperature Ti, et dans lequel la pompe 
fait circuler Tester a un debit proportionnel au d6bit de circulation de la susdite 
composition laitidre chaufBSe a la temperature Ta. 
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Cadre 11 Observations - lorsqull a estim^ que certalnes revendications ne pouvaient pas faire Tobjet d'une rechercrjs 
(suite du point 2 de la premiere feuille) 



Conform^mem k I'article 17.2)a), certaines revendications n*ont pas foit robjet d'une recherche pour les motifs suivants: 

1. I J Les revendications n<^ 

— se rapportent d un objet ^ I'dgard duquel radministration n'est pas tenue de proc6der ^ la recherche, a savoir: 



2. I Les revendications 

— se rapportent a des parties de la demande intemationale qui ne remplissent pas suffisamment les conditions prescntes pour 
qu'une recherche signiftcative puisse 6tre effectu^, en padicutler: 



3. I Les revendications n°® 

— sent des revendications dependantes et ne sont pas r^igdes contormement aux dispositions de la deuxi^me et de la 
troisieme phrases de fa r^gle 6.4^). 



Cadre III Observations - lorsqu*il y a absence d'unite de rinvention (suite du point 3 de la premiere feuille) 



L'administration chargee de la recherche interr^tionale a trouv6 plusieurs invenbons dans la demande intematior>ate. d savoir: 

voir feuille supplemental re 

1 . nri Conwne toutes les taxes additionnelles ont 6t6 payees dans les d^iais par le d^posant. le present rapport de recherche 
*-aJ Internationale porte sur toutes les reveryjications pouvant faire I'obiet d'une recherche. 

Comme toutes les recherches portant sur les revendications qui s'y pr§taient ont pu §tre effectu^s saris effort particulier 
justifiant une taxe additionnelle, ^administration n'a sollicit^ le paiement d'aucune taxe de cette nature. 



3. I I Comme une partie seulement des taxes additionnelles demand^es a pay^e dans les d6Iais par le d^posant le pr6sent 
' — ' rapport de recherche Internationale ne porte que sur les revendications pour lesquelles les taxes ont et6 payees, h savoir 
les revendications n ^ 



4. I I Aucune taxe additionnelle demandee n'a M payee dans les deiais par le deposant. En consequence, le present rapport 
* — ' de recherche intemationale ne porte que sur I'invention mentionnee en premier lieu dar^s les revendications; elle est 
couverte par les revendications n °^ 



Remarque quant a la reserve | X | Les taxes additionnelles dtaient accompagnees d'une rdsen/e de la part du d^posar 

j I Le paiement des taxes additionnelles n*6tait assofti d'aucune reserve. 
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L' administration chargee de la recherche internationale a trouve 
plusieurs (groupes d') inventions dans la demande internationale, 
a savoir: 

1. revendlcations: 1-21 

Precede d' addition d' esters de stanol ou de sterol a un 
produit laitier notament de type yaourt, et prodult en 
resultant 



2. revendlcations: 22-23 

Installation comprenant au minimum trols elements 
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